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KUZU TANDIR

1 cay kasigdi taze ¢ekilmis karabiber
0.5 adet limon

Aldig1 kadar tuz

1.5 Kg kemikli kuzu eti

1 yemek kasigi salca

2 adet sogan

1 yemek kasigi yogurt

Aldig1 kadar kekik

On hazirlik olarak sogani rendeleyin. Rendelenmis sogani tuz, biber, kekik ile birlikte etin icine ve digina siiriin.
Eti buzdolabinda yaklasik 1 saat dinlendirin. Firininizi 220 °C'ye getirip i1sitin. Dinlenmis eti buzdolabindan
¢ikartin. Genigge bir tencereye yaklasik 1 su bardagi su koyun. Eti tencereye yerlestirin. Tencerenin kapagini
siki sikiya kapatin. Tencereyi harli atese koyup, suyu bir tagim kaynatin. Atesi kisin. Eti yaklasik 20 dakika
pisirin. Tencereyi atesten alin. Eti tencereden ¢ikartip, alin. Salca ile yogurdu kiguk bir kapta karistirin. Etin
Uzerine firga ile strtn. Eti bir firin tepsisine yerlestirin. Tepsiyi dnceden 220 ° C'ye getirilip 1sitilmig olan firina
sUrip, eriyen yaglar bir kasikla pisirim sirasinda birkag kez etin Uizerinde gezdirerek, yaklasik 10 dakika pigirin.
Finnisisini bu stirenin sonunda 170°C'ye disUr0p, eti yaklasik 40 dakika daha, yine her yirmi dakikada bir kez
pisme suyunu bir kasikla etin Uzerinde gezdirerek, pisirin. Et pisince firini kapatip, eti 10 dakika dinlendirin.
Kuzu tandin bes esit parcaya kesip, 6nceden isitilmig bir servis tabagina aktarin. Garnitlru ile sicak olarak
servis yapin.
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